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DANE OGOLNE

1.1. PRZEDMIOT PROJEKTU

Przedmiotem projektu jest opracowanie uktadu funkcjonalnego i rozmieszczenie

wyposazenia technologicznego zaplecza gastronomicznego stotéowki z zachowaniem przepisow

oraz zasad higienicznych i technologicznych.

1.2. PODSTAWA MERYTORYCZNA

Podstawg merytoryczng opracowania s3:

Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 178/02 ustanawiajgcym ogodlne zasady prawa
zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

Dyrektywa Unii Europejskiej UE 93/43/EWG w sprawie higieny sSrodkow spozywczych.
Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr 171,
poz. 1225),

Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002 w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75,
po0z.690),

Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 165, poz.1650 z 2003 roku),

literatura fachowa z zakresu projektowania placdwek gastronomicznych,

wybrane zagadnienia dotyczgce technologii i produkcji potraw,

katalogi urzgdzen.



1.3. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA ZAKLADU

Projektowany obiekt zlokalizowany jest w Sopocie przy ul.Bitwy pod Ptowcami 63/65
Zakres opracowania obejmuje poziom +1 istniejgcego zaplecza gastronomicznego. Polega na
modernizacji pomieszczen, usprawnienia aktualnego uktadu funkcjonalnego oraz aktualizacje
wyposazenia. Zaktada sie pozostawienie czesci wyposazenia. Zaplecze gastronomiczne
zlokalizowane jest na dwdch poziomach: Parter i 1 pietro. Poziomy kuchni sg skomunikowane
wewnetrzng klatkg schodowg oraz windg towarowg. W kuchni przygotowywane sg positki dla
okoto 300 oséb. Dania bedg serwowane w systemie serwowanym. Przebudowa zaplecza bedzie
odbywata sie w dwdch etapach:

- ETAP 1: kompleksowy remont wraz z wymiang i aktualizacjg instalacji sanitarnych,
elektrycznych; wykorzystanie istniejgcych urzgdzen, przebudowa i zmiana wyposazenia nastgpi
w strefie zmywalni;

- ETAP 2: doposazenie kuchni w nowe urzgdzenia, wymiana starych urzadzen na nowe bardziej
ergonomiczne, energooszczedne;

Zestawienie pomieszczen zaplecza gastronomicznego:

- Magazyn podreczny 1;

- Magazyn podreczny 2;

- Kuchnia ze strefg garmazu;

- Zmywalnia naczyn stotowych;

- Kredens;

- Pokdj socjalny pracownikdw kuchni;
- Komora chtodnicza;

- Pomieszczenie socjalne kelnerdow;

- Rozdzielnia kelnerska;

- Kuchnia;

- Rozdzielnia kelnerska;

Zaplecze gastronomiczne bedzie dziatato w godzinach: 07.00-19.00 lub w zaleznosci od
zapotrzebowania.
Przewidywane menu:
= przekaski zimne,

= przekaski gorgce,



" zupy,
= dania gtéwne,
= desery,
= satatki,
" papoje zimne,
® papoje gorace,
Szczegétowe menu bedzie przechowywane w dokumentacji Dobrej Praktyki

Produkcyjne;.

Mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wtasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy
przeprowadzaé regularne procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni byé
odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowac procedury i instrukcje Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP) zawierajgce wszystkie niezbedna dane dla prawidtowosci
wykonywanych czynnosci mycia i dezynfekgciji.

Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane:

- $ciany i podtogi,

- urzadzenia gastronomiczne,

- meble gastronomiczne (w tym stoty, zlewy, szafy, potki itp.)

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem owaddw i gryzoni.
Metody niszczenia szkodnikdbw nie mogg powodowal¢ zanieczyszczenia artykutéw
zywnosciowych ani stanowi¢ ryzyka dla zdrowia ludzi spozywajacych te artykuty. Zwalczanie
szkodnikdw przy uzyciu srodkdow chemicznych moze by¢ wykonywane wytacznie przez
uprawniony personel, przy zachowaniu warunkow ochrony artykutéw zywnosciowych przed
pozostatosciami Srodkéw chemicznych.

W przypadku stosowania lamp owadobdjczych nalezy pamietac¢ aby nie instalowac ich
naprzeciwko okien, winny by¢ zamontowane na wys. ok.2m, nie powinny znajdowac sie przy
stanowiskach produkcyjnych, sSwietlowki w lampach powinny by¢ wymieniane zgodnie z

zaleceniami producenta.



Zgodnie z przepisami sanitarnymi nalezy uwzglednié¢ podpisanie umowy z firmg, ktora

bedzie wykonywata w zaktadzie dezynsekcje oraz deratyzacje.

System HACCP oraz GMP i GHP

Dla lokalu zostanie opracowany indywidualny system HACCP oraz procedury i instrukcje Dobrej
Praktyki Produkcyjnej/Dobrej Praktyki Higienicznej. Kazdy z pracownikdéw bedzie przeszkolony
oraz zobowigzany do przestrzegania opracowanych procedur postepowania

1.4. ZATRUDNIENIE

Przewiduje sie zatrudnienie do 35 osOb. Praca odbywaé sie wg
harmonogramu pracy, przewazajgca forma harmonogramu to dwuzmianowy system. Wszyscy
pracownicy beda posiadali aktualne ksigzeczki badan.

1.5. ZAOPATRZENIE

Dostawa towardow odbywa sie co 1-4 dni w miare potrzeb, nie przewiduje sie
sktadowania wiekszej ilosci surowcéw. Taki sposdb zaopatrzenia pozwoli jednoczesnie na
ograniczenie do minimum strat magazynowych surowcow.

Dostawy odbywajg sie od dostawcow produkujgcych pod nadzorem sanitarnym i wedtug
Scisle okreslonych reziméw technologicznych.
Produkcja odbywa sie na bazie surowcéw i potproduktéw tj. warzywa korzeniowe

obrane, jaja naswietlone promieniami uv, mieso biate/czerwone w porcjach kulinarnych.

3. OPIS UKLADU FUNKCJONALNEGO POZIOM +1

Zaplecze gastronomiczne opracowywanego obiektu sktada sie z ponizszych dziatéw:

" magazynowego;

= produkcyjnego;

= ekspedycyjnego;

= administracyjno-socjalnego;
Uktad funkcjonalny pomieszczern zostat zaprojektowany tak aby zagwarantowac
jednokierunkowy ruch surowcow, potproduktdow oraz produktéw bez mozliwosci krzyzowania

sie drég ,,brudnych” i ,,czystych” w catym cyklu produkcyjnym.



PRZYJECIE TOWARU

Dostawy towaru odbywajg sie na poziomie 0. Niniejsze opracowanie nie dotyczy tej

czesci zaplecza, ktére pozostaje na dany moment bez zmian.

DZIAL MAGAZYNOWY na poziomie +1

Na poziomie +1 zostaty zaplanowane 2 magazyny podreczne oraz komora chtodnicza. Pozostate
magazyny znajdujg sie na poziomie 0.

Magazyny podreczne sg wyposazone w szafy chtodnicze, mroznicze oraz regaty magazynowe.
Towary sg dostarczane windg towarowg. Na etapie 1 wyposazenie pozostaje bez zmian. Na
etapie 2 w magazynie podrecznym 1 zostanie zamontowana komora chtodnicza na wyroby
gotowe. Zostang wymienione szafy chtodnicze na komore, gdzie na wdzkach lub regatach beda
przechowywane potrawy przygotowane do wydania lub regeneracji w piecach konwekcyjno-
parowych.

Dodatkowo w etapie 2 zostanie zainstalowana komora chtodnicza wyposazona w szereg
regatdow magazynowych modutowych. Produkty w komorze bedg przechowywane na

oddzielnych pdétkach w opakowaniach zgodnie z asortymentem.

DZIAt PRODUKCYJNY | EKSPEDYCYJNY

W obrebie tego dziatu znajdujg sie nastepujgce pomieszczenia:
=  Obroébka wstepna warzyw (poziom 0- poza niniejszym opracowaniem);
= Kuchnia;
=  Zmywalnia naczyn stotowych;
= Rozdzielnia kelnerska;
KUCHNIA
Kuchnia bedzie petnita role gtéwnej kuchni, gdzie na poszczegdlnych stanowiskach produkty
bedg poddawane odpowiedniej obrdbce termicznej lub mechanicznej.
Pomieszczenie kuchni zostato podzielone na nastepujgce strefy:
,Czyste” przygotowalnie. Stanowiska te zlokalizowano gtoéwnie przy oknach, tak aby
zapewni¢ odpowiedni komfort pracy. Przygotowalnie zostaty wyposazone w szereg
stotow, stotéw ze zlewami, stotdw chtodniczych; Na tych stanowiskach rozdrobnione,
przygotowane wstepnie produkty bedg przygotowywane do obrdbki termicznej lub do

bezposredniego wydawania typu satatki, surowki, desery;



= Bloki urzadzen grzewczych zlokalizowano centralnie i przysciennie w pomieszczeniu
kuchni,

o Centralnie zlokalizowano istniejgce urzadzenia typu kuchnie, patelnie, taborety,
frytownice, docelowo w drugim etapie zapalanowano wymiane patelni na
wysokowydajne wielofunkcyjne urzadzenia i-Vario;

o Przysciennie zlokalizowano piece konwekcyjno-parowe oraz kotty warzelne; w
pierwszym etapie zostang wykorzystane istniejgce kotty warzelne, w drugim
etapie zostang wymienione 2 szt. Na wysokiej jakosci kotlty z dodatkowym
funkcjami mieszania, rozdrabniania, mozliwoscig odwazania produktéw;

Nad urzgdzeniami zaprojektowano wysokowydajne okapy nawiewno-wywiewne z

wigzkg wychwytujaca.

= gotowe dania lub potprodukty przygotowane na terenie kuchni bedg serwowane przez
elementy wydawcze oddzielajgce kuchnie od rozdzielni kelnerskiej; zaplanowano tutaj
stoty, na ktérych obstuga kuchni bedzie przygotowywata talerze do wydania; kelnerzy
bedg serwowali przygotowane talerze konsumentom przy stotfach;

= W strefie kuchni zaplanowano nowe urzadzenie stuzgce do szokowego schtadzania oraz
zamrazania; urzadzenie to niezwykle usprawni prace na kuchni; pojemnos¢ to 10
pojemnikéw GN1/1 o gt. 65mm;

= Stanowisko do mycia naczyn kuchennych wyposazone w basen do mycia naczyn
kuchennych, nowoczesng zmywarke do mycia naczyn kuchennych oraz regaty ociekowe;

= w kuchni zaplanowano umywalki do rak;

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
Pomieszczenie to zostato zaprojektowane tak aby umozliwi¢ swobodny zwrot brudnych naczyn
z sali konsumenckiej. Brudne naczynia bedg transportowane na wdzkach. Przewidziano stét
odstawczy na brudne naczynia, szkto wraz z nadstawka na kosze do szkta. Wydzielono 2 ciagi
mycia:
= cigg mycia porcelany: wyposazony w stot odstawczy ze zlewem 1-komorowym z baterig
prysznicowg, zatadowczy modut narozny do zmywarki tunelowej, wysokowydajng
zmywarke tunelowg koszowg z odzyskiem energii, stét odbiorczy. Nad zatadunkiem oraz

wytadunkiem zaplanowano okapy wyciggowe;



= cigg mycia sztuécdw szkta, kubkow i filizanek, wyposazony w stét odstawczy ze zlewem
1-komorowym zatadowczy do zmywarki kapturowej, zmywarke kapturowg z odzyskiem
energii, stot odstawczy.
Czyste talerze bedg umieszczane w wadzkach podgrzewanych a kubki i filizanki w koszach z
przegrodami dostosowanymi do ich s$rednicy. Nastepnie woézki bedg umieszczane w
pomieszczeniu kredensu. Pozostate naczynia bedg przechowywana w szafie magazynowej w
pomieszczeniu kredensu. W zaleznosci od potrzeb woézki z talerzami bedg transportowane do
kuchni i tam pobierane do naktadania positkdw.
Dodatkowo w strefie zmywalni wydzielono stanowisko mycia wézkéw oraz umywalke do rak.

Odpadki pokonsumenckie wynoszone bedg bezposrednio do pomieszczenia odpadkdw.

ROZDZIELNIA KELNERSKA
Rozdzielnia kelnerska zostata zaprojektowana tak aby w swobodny i higieniczny sposéb
zapewni¢ zwrot brudnych naczyin do zmywalni. W rozdzielni kelnerskiej zaplanowano umywalke

do rak.

DZIAt ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

Na dziat sktadajg sie nastepujgce pomieszczenia:

= Szatnia personelu kelnerskiego z pomieszczeniem sanitarnym;

= Pokdj socjalny pracownikéw kuchni;

(Pozostate szatnie znajdujg sie na poziomie 0 — poza niniejszym opracowaniem)

Personel kuchni bedzie wchodzit do obiektu wejsciem od strony zaplecza i bedzie kierowat sie
do szatni, przy ktorej bezposrednio znajduje sie zespot sanitarny. Dla kazdego z pracownikow
zaplanowano szafke dwudzielng z podziatem na odziez wierzchnig oraz roboczg. Po przebraniu
sie w odziez roboczg pracownicy bedg przechodzili na swoje stanowiska pracy. W
pomieszczeniu szatni zaprojektowano stot z krzestami, umywalke oraz szafke ze
zlewozmywakiem.

Pokdj socjalny pracownikow kuchni zostat wyposazony w szafke ze zlewozmywakiem oraz
umywalka do rgk, stét, krzesta. W tym pomieszczeniu pracownicy bedg mogli spozy¢ positek w

czasie przerwy.



3. ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO

Zestawienie wyposazenia zaktadu przedstawiono w tabeli 1. W projekcie przedstawiono
wyposazenie niezbedne do prawidtowego przebiegu procesdw technologicznych.

Wszystkie urzqdzenia i sprzety powinny posiadac¢ stosowne atesty i by¢ dopuszczone do
kontaktu z zywnosciq.

Tabela 1. Zestawienie wyposazenia technologicznego zaktadu

Wymia Zasila Moc Moc gazowa
MODEL ymiary Liczba . elektryczna 6
L.p. Nazwa [szer/gt/wys] nie kW] [kw] Woda Odptyw
[mm] szt. [V] | jedn | catk | jedn | catk
< . .
Szafa chtodnicza 2-drzwiowa, L
“Q 1.1 14001tr - riabia istniejaca 1 | 230 | 0,60 | 0,60
E 2
Szafa chtodnicza 2-drzwiowa istniejaca
% 1.2 1400Itr Dora Metal 1 230 | 0,60 | 0,60
Szafa chtodnicza 2-drzwiowa istniejaca
13 1400Itr Bolarus ! 230 | 0,60 | 0,60
<Z( Szafa chtodnicza 1-drzwiowa,
s 700ltr.
N UWAGA! W ETAP 2 o
m 1.4 PRZENIESIENIE DO istniejaca 1 230 0,40 | 0,40
$ POMIESZCZENIA 2-MAGAZYN
Q, PODRECZNY
o £
s
= istniejacy
= is
'(7) 1.5 Regat magazynowy stal nierdzewna 1200/600/1800 1
N
o
> istniejacy
1.6 Regat magazynowy stal nierdzewna 1200/600/1800 1
< 17 Zamrazarka skrzyniowa istniejaca 1 230 | 0,80 | 0,80
~Q
%3
= istniejaca
|_
I E 1.8 Umywalka do ragk stal nierdzewna 1 wz, wc DN50
]
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m = 2.3 Regat magazynowy istniejacy 1
m

= g 2.4 Regat magazynowy istniejacy

E) N 2.5 Regat magazynowy istniejacy

<Z: 3.1 Stét wydwaczy przyscienny istniejacy 2200/800/850 1

E 3.2 Stét wydwaczy przyscienny istniejacy 2500/800/850 1

m Piec konwekcyjno-parowy

o .

S | 33 LOGN1/1 na podstawie z istniejacy 1 | 400 |19,50 | 19,50 Wz DN50
g prowadnicami na pojemniki uzdatniona

@ GN1/1

- Piec konwekcyjno-parowy

< | 35 L0GN1/1 na podstawie z istniejacy 1 | 400 |19,50 19,50 Wz DN50
E prowadnicami na pojemniki uzdatniona

m GN1/1

) 3.6 Stét roboczy bez pétki istniejacy 2000/800/850 1

E 3.7 Stét roboczy bez poétki istniejacy 1600/800/850 1

= 3.8 Stét roboczy bez poétki istniejacy 2700/800/850 1

.
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Frytownica elektryczna 2- istniejaca 800/700/900 1 16,00 | 16,00
komorowa Kromet

o 319 Kuchnia gézowa '4tpaln|kowa z istniejaca 800/700/900
< piekarnikiem Kromet
p= . :
N Kuchnia gazowa 4-palnikowa 3ca
gazowa z potka Kromet 800/700/900

- - iStniejacyLozamet 900/900/900 Hll T n.

3.28 Stoét z potka

St6t 2 szufladami 2000/800/850

r4
<
=
N
N
1]
1]
z
=
2]




istniejaca
Szatkownica do warzyw RobotCoupe 295/495/723
CL52

ISTN. BEZ ZMIAN

ETAP 1
LIKWIDACJA

336 Szafka wiszaca z (:!rZW|am| istniejaca 900/300/700 )
suwanymi Stalgast
Stot z szafka z drzwiami
suwanymi, wykonanie centralne istniejaca 1500/700/850
bez rantu

Stét z pétka, centralny bez rantu 1500/700/850

3.39 | Stotzszafkaz wysokim rantem - istniejacy 1700/700/850 1
pomocnik kelenerski

ISTN. BEZ ZMIAN







Stot ze zlewem 2-komorowym z
; . |
prawej sto!'nly z po’I ka, UWAGA, istniejacy 1400/600/850 Wz, WC
Nalezy wycigé otwér pod baterie
w stole;
boczy z szafkg z prawej 1800/700/850
strony
Kloc do miesa drewniany,
OnStrUkCJa ze stali n|9rdZEWnej 600/600/800 ......--
Stot roboczy bez potki 2200/800/850 -

ST vavsomss | e | somee | 1w
" erpnetany | oo, | oo | 1 | w0 [aa0 20| | || |

4
<
=
N
N
w
m
4
=
@




e -lllll..




7.1 Stot
7.2 Krzesto 6
Szafka w wbudowanym zlewem i
7.3 typowa 1300/600/850 1 Wz, We DN50
umywalka
Bz Bateria zlewozmywakowa 1
BU Bateria umywalkowa 1

9.1 Stot 1

9.2 Krzesto 10

93 Szafka pracownicza dwudzielna z 2

faweczka

9.4 Szafka ze zlewozmywakiem typowa 1

Bz Bateria zlewozmywakowa 1

9.5 Umywalka do ragk ceramiczna 1 wz, We DN50
BU Bateria umywalkowa 1
10.1 Umywalka do ragk istniejaca 1 wz, We DN50
BU Bateria umywalkowa istniejaca 1
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4. OBLICZENIE ZAPOTRZEBOWANIA NA MEDIA

Orientacyjne zapotrzebowanie na poszczegdlne media przedstawiajg tabele 2 i 3.

Tabela 2. Orientacyjne dobowe zapotrzebowanie na wode

POBOR WODY NA CELE ILOSC WODY

Technologiczne 90 I. / 1 miejsce konsumenckie/dobe
Sanitarne 60 |. / 1 pracownika

Porzadkowe 2,51./1m?

Woda cieptfa stanowi 50-60% ogdlnego zapotrzebowania. llos¢ Sciekdw przyjmuje sie na
poziomie 90-95% zuzycia wody.

Tabela 3. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc elektryczng nowoprojektowanych urzqdzen

ETAP 1
Ogélny pobdr mocy 237 kW
Zapotrzebowanie na moc przy wspotczynniku 166 kW

jednoczesnosci pracy urzadzen = 0,7

Tabela 4. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc gazowg nowoprojektowanych urzqdzen

ETAP 1
Ogélny pobdor mocy 136 kW
Zapotrzebowanie na moc przy wspotczynniku 95 kW

jednoczesnosci pracy urzadzen = 0,7

Tabela 5. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc elektryczng nowoprojektowanych urzqdzen

ETAP 2
Ogélny pobdor mocy 264 kW
Zapotrzebowanie na moc przy wspotczynniku 185 kW

jednoczesnosci pracy urzgdzen = 0,7
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Tabela 6. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc gazowg nowoprojektowanych urzqdzen

ETAP 2
Ogélny pobdr mocy 48 kW
Zapotrzebowanie na moc przy wspotczynniku 34 kW

jednoczesnosci pracy urzadzen = 0,7
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5. WYMAGANIA TECHNICZNO - TECHNOLOGICZNE

Wysokos¢ pomieszczenia powinna odpowiednio wynosi¢: dla dziatu produkcyjnego:
3,3m; ekspedycyjnego: 3m; pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych:
2,5m;

Przejscia pomiedzy maszynami a innymi urzadzeniami lub $cianami przeznaczone tylko
do obstugi tych urzadzen powinny miec szerokos¢, co najmniej 0,75m, (jezeli w
przejsciach odbywa sie ruch dwukierunkowy — co najmniej 1m).

Ustepy powinny by¢ zlokalizowane w odlegtosci nie wiekszej niz 75m od stanowiska
pracy.

Tabela 4. Wymagania techniczno-technologiczne dla poszczegélnych pomieszczen.

Nazwa Rodzaj Liczba Temperatura Wykonczenie
pomieszczenia oswietlenia | wymian/h | pomieszczenia pomieszczen
Magazyn Sztuczne 1-4 +15-+20°C Podtogi gtadkie,
podreczny Naturalne nienasigkliwe, niesliskie,
Sciany fatwozmywalne
do min. 2m
Kuchnia Sztuczne 15-30 +18-+24°C Podtogi gtadkie,
Naturalne nienasigkliwe, niesliskie,
Sciany fatwozmywalne
do petnej wysokosci
Zmywalnia naczyn | Sztuczne 10-14 +18-+22°C Podtogi gtadkie,
stotowych Naturalne nienasigkliwe, niesliskie,
Sciany fatwozmywalne
do petnej wysokosci
Rozdzielnia Sztuczne +18-+20°C Podtogi gtadkie,
kelnerska nienasigkliwe, niesliskie,
Sciany fatwozmywalne
do 2m

WYKONCZENIE WNETRZ

Pomiedzy pomieszczeniami nie powinno byé progdw, chyba, ze warunki techniczne
wymagajg ich stosowania. Wtedy nalezy progi oznaczy¢ w widoczny sposéb.

Powierzchnie podtdg i scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do
czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatéw.
Gdzie sytuacja tego wymaga, podtogi muszg zapewnia¢ odpowiednie odwadnianie
podtogowe.

Sufity i osprzet napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i wykorczone w sposdb
uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacje, wzrost
niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czgstek.

Posadzka tazienki umywalni, kabiny natryskowej i ustepu powinna by¢é zmywalna,
nienasigkliwa i niesliska.
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Powierzchnie Scian i sufitdw powinny by¢ gtadkie, w jasnych kolorach, bez uszkodzen i
szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary i wzrostem plesni.

Narozniki Scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi, sciany nalezy
wykonaé¢ z materiatéw niewchtaniajgcych wilgoci, nie nalezy stosowaé elementéow
drewnianych, przewody poszczegdlnych instalacji i okapy wentylacyjne nalezy
obudowac bez gérnych poziomych powierzchni.

OKNA, DRZWI

Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajgcg state wietrzenie pomieszczen przez
gorne skrzydta lub wietrzniki, tatwe do otwierania z poziomu podtogi.

Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania i powinny posiadaé
konstrukcje zapobiegajgcg osadzaniu sie kurzu.

W budynku zaktadu gastronomicznego drzwi wewnetrzne, z wyjatkiem drzwi do
pomieszczen pomocniczych i gospodarczych, powinny mie¢ szerokos¢, co najmniej 0,9m.
Drzwi do pomieszczen produkcyjnych i magazynowych muszg by¢ szczelne, tatwe do
czyszczenia.

W pomieszczeniach kuchni, przygotowalni wstepnej warzyw, pomieszczenia
przechowywania i sterylizacji jaj, zmywalni naczyn stotowych oraz mycia termoséw
drzwi powinny by¢ o powierzchniach gtadkich i nienasigkliwych.

OSWIETLENIE
Nalezy zapewnic¢ oswietlenie elektryczne zgodne z Polskimi Normami.

W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewni¢ oswietlenie dzienne, chyba Ze jest to
niemozliwe ze wzgledu na technologie oraz przy uzyskaniu zgody na stosowanie
oswietlenia wytgcznie elektrycznego.

Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach powinny
by¢ dostosowane do wykonywanych w tych pomieszczeniach czynnosci i odpowiadac
wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny byé wyposazone w niettukgce ostony i miec
konstrukcje umozliwiajgcg tatwe ich czyszczenie.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewniaé¢ prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy.

Swiatto nie powinno zmieniaé barw; oéwietlenie nalezy wykona¢ zgodnie z norma;

Oswietlenie awaryjne nalezy stosowa¢ w pomieszczeniach produkcyjnych,
magazynowych oraz przeznaczonych na pobyt ludzi (jesSli w pomieszczeniach tych
poruszanie sie w ciemnosciach moze spowodowac zagrozenie dla zdrowia) oraz w
pomieszczeniach o powierzchni powyzej 2000 m?.
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WENTYLACIA

W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna z
wymaganiami bezpieczenistwa i higieny pracy.

W pomieszczeniach pracy powinna byé zapewniona wymiana powietrza wynikajgca z
potrzeb uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta i wilgotnosci oraz
zanieczyszczen statych i gazowych.

W nieklimatyzowanych pomieszczeniach pracy niezaleznie od wymiany powietrza
powinna by¢ zapewniona stata (mechaniczna) wymiana powietrza nie mniejsza niz 0,5-
krotna w ciggu godziny.

Przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami powinien odbywac sie od
pomieszczenia mniej do bardziej zanieczyszczonego.

W ustepach ogdlnodostepnych nalezy przewidzie¢ wentylacje mechaniczng (w ustepach
z oknem i jedng kabing — grawitacyjng lub mechaniczna.

Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie dym, para itp., powinny by¢
zainstalowane okapy z wyciggiem mechanicznym.

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu
nierdzewnego, o konstrukcji tatwej do demontazu i mycia.

Pomieszczenia o réoznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg by¢ taczone we
wspolny uktad wentylacji mechaniczne;j.

Instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne powinny umozliwia¢ spetnienie warunkdow
wymiany i czystosci powietrza oraz bezpieczenstwa pozarowego, a takie warunkow
dotyczacych wymiany powietrza, temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

w tazienkach i w pomieszczeniach porzgdkowych nalezy wykona¢ dodatkowo wentylacje
mechaniczng wyciggowaq sprzezong z oswietleniem (wtgczanie oswietlenia = wtaczanie
wentylacji).

minimum 1 raz w roku z przewoddéw wentylacyjnych nalezy usuwaé zanieczyszczenia
(przeglad kominiarski), otwory rewizyjne do czyszczenia przewodow wentylacyjnych
nalezy zlokalizowa¢ poza pomieszczeniami technologicznymi.

Nad urzgdzeniami do obrdbki termicznej nalezy zamontowac¢ okapy, odporne na
dziatanie ttuszczu i wilgoci oraz wyposazone w tatwe do wyjecia i umycia filtry- wg. DTR
urzadzenia.

Okapy muszg miec niezalezne odciggi mechaniczne, a przestrzen nad okapem nalezy
obudowa¢ maskownicami z blachy nierdzewnej kwasoodpornej lub ptytami g-k do
stropu/sufitu podwieszonego.

Nie nalezy stosowac rur karbowanych.

Czerpnie i wyrzutnie powietrza nalezy zlokalizowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami (zwraca sie uwage, Zze czerpnia Scienna powietrza musi znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej 8m w rzucie poziomym od miejsc gromadzenia odpaddw statych
itp.)

Skropliny z centrali wentylacyjnej nalezy odprowadzi¢ szczelnym przewodem do
instalacji kanalizacyjnej nad syfon najblizej potozonego przyboru sanitarnego.

Hatas powodowany pracg wentylacji nie moze przekracza¢ dopuszczalnych norm
wewnatrz pomieszczen ani na zewnatrz (w Srodowisku).
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Otwory wentylacyjne nalezy osiatkowa¢ siatkg o oczkach max. 1-2mm i wyposazyé w
kratki z materiatu nierdzewnego.

Przewody wentylacji nalezy obudowacé w sposéb uniemozliwiajgcy zbieranie sie na nich
kurzu i brudu.

INSTALACJA WODNA | KANALIZACJIA

Instalacja wodociggowa powinna spetnia¢ wymagania okreslone w przepisach
dotyczacych przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz w Polskich Normach.

Instalacja cieptej wody uzytkowej powinna zapewnia¢ uzyskanie w punktach czerpania
wody temperature z przedziatu 45-55° C.

Cisnienie wody w instalacji wodociggowej w budynku, poza hydrantami
przeciwpozarowymi, powinno wynosi¢ przed kazdym punktem czerpalnym nie mniej niz
0,25 MPa i nie wiecej niz 0,6 MPa.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz
grzejniki powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej osiadaniu
zanieczyszczen.

Instalacje wod-kan nalezy zaprojektowa¢ zgodnie z obowigzujagcymi przepisami i
normami, a projekt tych instalacji uzgodni¢ w zakresie higieniczno-zdrowotnym i ppoz.
Jakos¢ uzywanej wody musi by¢ zgodna w wymogami stawianymi wodzie do spozycia
przez ludzi.

Instalacje wod-kan nalezy prowadzi¢ w bruzdach, przestrzeniach sufitow podwieszonych
lub wtasciwie obudowac.

Przez pomieszczenia produkcyjne nie zaleca sie prowadzi¢ podwieszonych przewodow
kanalizacyjnych, w przypadku takiej kiniecznosci nalezy przed zabudowaniem sprawdzic¢
ich szczelnosé.

Wszystkie urzgdzenia, materialy i wyroby budowlane zastosowane w instalacji
wodociggowej muszg posiadacé atesty higieniczne (do wgladu stuzb kontrolnych) i by¢
dobrane z uwzglednieniem korozyjnosci wody.

Wode ciepta i zimng nalezy doprowadzi¢ do kazdej umywalki i zlewu oraz do natrysku.

Urzadzenia do podgrzewania wody nalezy montowa¢ poza pomieszczeniami
technologicznymi, zaleca sie centralne przygotowywanie cieptej wody, nalezy zapewnic
temperature wody cieptej rowng 55-602C w punktach czerpalnych.

Wode zimng, cieptg oraz instalacje kanalizacyjng nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen
zgodnie wytycznymi technologicznymi.

Po wykonaniu instalacji wodociggowej nalezy w uprawnionym laboratorium przebada¢
wode instalacyjng w kierunku jej przydatnosci do spozycia przez ludzi.

Instalacje wody cieptej nalezy wykona¢ w sposéb umozliwiajgcy jej okresowa
dezynfekcje termiczng (70°C)

W instalacji wodociggowej nalezy przewidzie¢ zawory antyskazeniowe zgodnie z
obowigzujgcymi wymogami — ze szczegdlnym uwzglednieniem:

23



- zaworu antyskazeniowego za wodomierzem/wodomierzami
- zaworu antyskazeniowego na odejsciach do hydrantdw nie pracujgcych w przeptywie

- zaworow antyskazeniowych na przewodach zasilajgcych natrysk i baterie z ruchomg
elastyczng wylewka oraz urzgdzenia techniczne i technologiczne, ktore nie posiadaja
takich zaworéw wbudowanych fabrycznie.

Odprowadzenie sciekow z pieca konwekcyjno-parowego, zmywarek nalezy wykonac z
uwzglednieniem zasyfonowania/blokady antyzapachowej.

Wszystkie podejscia do przybordw sanitarnych nalezy zamknga¢ syfonem.

Wg czesci graficznej opracowania nalezy zastosowac kratki Sciekowe minimum fi.
100mm i wyposazy¢ je w fatwe do czyszczenia osadniki.

W pomieszczeniach z kratkami $ciekowymi/odwodnieniem liniowym nalezy zapewnié
przeptyw Sciekdw technologicznych od strony czystej do brudne;.

Nalezy zapewnié¢ wtasciwg wentylacje instalacji kanalizacyjnej (w tym wydzielong
wentylacje tapacza ttuszczu) — w tym nie nalezy lokalizowac zaworow
napowietrzajgcych w pomieszczeniach na pobyt ludzi, w pokoju personelu i w
pomieszczeniach technologicznych zaplecza kuchennego (w miare mozliwosci
technicznych sugeruje sie catkowitg rezygnacje z zaworow napowietrzajgcych).

Otwory rewizyjne do czyszczenia instalacji kanalizacyjnej nalezy przewidywac poza
pomieszczeniami zwigzanymi z Zywnoscia.

poziom piwnic nalezy zabezpieczy¢ przed cofaniem sie i wybijaniem sciekdw.

W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej nie mogg by¢
podtgczone do wewnetrznej instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajgcej Scieki
poprodukcyjne.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami.

Scieki ttuste technologiczne nalezy odprowadzié przez separator ttuszczu, Scieki
sanitarne nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji sanitarnej z pominieciem separatora
ttuszczu.
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6. DOKUMENTACIJA PROJEKTOWA

Rys.1. - Ukfad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza
gastronomicznego- inwentaryzacja stanu istniejgcego — poziom +1.

Rys.2. - Ukfad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza
gastronomicznego- modernizacja etap 1 — poziom +1.

Rys.3. - Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza
gastronomicznego- modernizacja etap 2 — poziom +1.

Rys.4. - Ukfad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza

gastronomicznego- wytyczne dla branz dla etapu 1i 2 — poziom +1.
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